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KEASLIAN KARYA ILMIAH 
 
Dengan ini kami menyatakan bahwa dalam TUGAS PERENCANAAN 
UNIT PENGOLAHAN PANGAN kami yang berjudul: 
 
Perencanaan Unit Pengolahan Inulin Pudding Drink  
dengan Kapasitas 10 Liter (40 Botol) per Hari 
 
adalah hasil karya kami sendiri dan tidak terdapat karya yang pernah 
diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi 
dan sepanjang pengetahuan kai juga tidak terdapat karya atau pendapat yang 
pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara nyata 
tertulis, diacu dalam naskah ini dan disebutkan dalam daftar pustaka. 
 
Apabila karya kami tersebut merupakan plagiarisme, maka kami bersedia 
dikenai sanksi berupa pembatalan kelulusan atau pencabutan gelar, sesuai 
dengan peraturan yang berlaku (UU RI No. 20 Tahun 2003 tentang Sistem 
Pendidikan Nasional Pasal 25 ayat 2, dan Peraturan Akademik Universitas 
Katolik Widya Mandala Surabaya Pasal 30 ayat 1 (e) Tahun 2010). 
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ABSTRAK 
Pudding drink merupakan produk inovasi dari pudding yang 
memiliki tekstur yang lebih lembut sehingga dapat dihisap dalam 
mengkonsumsinya. Pudding drink yang diproduksi diberi tambahan inulin 
sehingga dapat digolongkan sebagai pangan prebiotik. Inulin pudding drink 
diberi label ‘Nudrink’ yang merupakan singkatan dari inulin pudding drink. 
Produk ‘Nudrink’ dikemas dengan menggunakan botol plastik Polyethylene 
Terephtalate (PET) 250 mL. Pembuatan produk ini tergolong sederhana dan 
mudah dengan tingkat kegagalan yang rendah. Usaha pembuatan ‘Nudrink’ 
berskala rumah tangga dengan kapasitas produksi sebesar 10 L (40 botol) 
per hari. Usaha dilakukan di rumah Jalan Puri Asri P1/46, Surabaya selama 
3 jam per hari dengan jumlah tenaga kerja sebesar 3 orang. Usaha ini 
memiliki luas area produksi sebesar 25 m
2. Usaha ‘Nudrink’ memiliki laju 
pengembalian modal setelah pajak (ROR) sebesar 88,30% yang lebih besar 
dari MARR sebesar 8,58%,  waktu pengembalian modal sesudah pajak 
sebesar 11,93 bulan, dan Break Even Point (BEP) sebesar 57,35%. 
Berdasarkan analisa ekonomi usaha ini memiliki prospek untuk dilakukan, 
dilanjutkan, dan dikembangkan. 
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Advisory Committee: Ir. Ira Nugerahani, M.Si. 
 
ABSTRACT 
Pudding drink is innovated product from pudding which have softer 
texture. Production of pudding drink include the addition of inulin to be 
able to classified as food prebiotic. Inulin pudding drink named ‘Nudrink’ 
which stand for inulin pudding drink. Nudrink are packed with plastic 
bottles of Polyethylene Terephtalate (PET) 250 mL. Production of Nudrink 
is quite easy and simple with a low possibility of failure. Production of 
Nudrink is home industry with production capacity 10 Liter (40 bottles) 
each day. The production is provided in Jalan Puri Asri P1/46, Surabaya for 
3 hours each day and 3 workers. Total production are 25 m
2
. Nudrink 
business has Rate of Return after tax (ROR) 88.30% which is greater than 
Minimum Attractive Rate of Return - MARR (8,58%), Pay Out Time (POT) 
11.93 months (after tax), and Break Even Point (BEP)  57.35%. Based on 
the economic analysis, this business project have a prospect to be executed 
further. 
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